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Resume: Le chocolat est issu de la transformation des 
graines du cacaoyer, un arbre originaire de la foret ama- 
zonienne. Les graines sont d’abord fermentees, torrefiees 
puis broyees. L’industrie chocolatiere y ajoute ensuite du 
sucre et des matieres grasses et, eventuellement, du lait, 
des noisettes, etc. Pendant tres longtemps, le chocolat fut 
consomme exclusivement sous forme liquide. Le breuvage 
amer, a l’origine non sucre et souvent fortement epice, fut 
invente par les Indiens de la Meso-Amerique il y a plus 
de 2 6oo ans. Ils l’offraient a leurs divinites lors de grands 
rituels religieux et utilisaient les precieuses feves de cacao 
comme monnaie. C’est au debut du xvi e siecle que les 
Conquistadores decouvrirent au Mexique la « nourriture 
des dieux ». Ils l’introduisirent en Europe ou elle devint 
(apres ajout de sucre et de vanille) une boisson a la mode 
au sein de 1’aristocratic. 

Mots des : Chocolat - Histoire (du chocolat) - Industrie du 
chocolat - Aliments - Boissons - Cultures precolombiennes 

Chocolate, « food of gods » 

Abstract: Chocolate derives from the transformation of the 
seeds produced by the cocoa tree, a tropical tree born in 
Amazon rainforest. The beans (seeds) are fermented, roasted 
and grounded. Then, the chocolate industry adds sugar and 
fat and, sometimes, milk, nuts... For a very long time of its 
history, chocolate was strictly a drink. The bitter beverage, 
originally consumed spicy and without sugar, was inven¬ 
ted by Precolumbian cultures of Mesoamerica 2600 years 
ago. They offered it to their gods during sacred rituals and 
used the cocoa beans as currency. The Conquistadores dis¬ 
covered the “food of gods” in Mexico at the beginning of 
the XVIth century. They introduced it in Europe where it 
became (after addition of sugar and vanilla) a fashionable 
food for the Nobility. 

Keywords: Chocolate - History (of chocolate) - Chocolate 
industry - Precolumbian cultures 


Le chocolat est issu de la transformation des graines (ou 
« feves ») d’un arbre tropical aux caracteristiques surpre- 
nantes, le cacaoyer. Cette transformation — principale- 
ment une fermentation suivie d’une torrefaction — aboutit 
a la production de « cacao marchand », la matiere premiere 
qu’utilise l’industrie chocolatiere. A ce cacao sont ajoutes 
du sucre et des matieres grasses (beurre de cacao, autres 
graisses vegetales) et, eventuellement, d’autres produits 
comme le lait, les noisettes, etc. Avant d’etre cet aliment 
plaisir que nous croquons et mangeons avec delice, le 
chocolat fut d’abord et pendant tres longtemps une boisson, 
exclusivement consommee sous forme liquide. Le breuvage 
fut invente par les Indiens de la Meso-Amerique il y a plus 
de 2 600 ans : ils l’offraient a leurs divinites lors de grands 
rituels. C’est ce caractere sacre qui a valu au cacaoyer son 
nom scientifique de Theobroma cacao : le premier terme 
signifie, en grec, « nourriture des dieux ». 


La nourriture des dieux Mayas et Azteques 

Le cacaoyer, arbre originaire du nord de l’Amazonie, est 
domestique pour la premiere fois par les Olmeques, il y a 
plus de 3 000 ans, dans une region situee entre le Sud du 
Mexique et le Costa-Rica. En 2007, l’analyse chimique de 
residus presents dans des poteries (site de Puerto Escondido 
au Honduras) a prouve l’utilisation de feves de cacaoyer 
des 1400 av. J.-C. Mais ces feves n’avaient pas ete transfor- 
mees en cacao : seule la pulpe blanche les entourant avait 
ete utilisee pour produire une boisson fermentee. 

A leur tour, les Mayas — une civilisation etablie dans la 
peninsule du Yucatan — selectionnent et cultivent diffe- 
rentes varietes de cacaoyers. Ce sont eux qui inventent 
le breuvage que nous appelons chocolat. Une recherche 
scientifique realisee en 2002 a revele la presence, a l’etat de 
traces, d’un compose du cacao — la theobromine — dans 
des poteries provenant d’un site maya et datant, pour les 
plus anciennes, de 2 600 ans. 






Apres avoir extrait des « cabosses » (c’est-a-dire des fruits 
du cacaoyer) les graines qu’elles renferment, les Mayas 
font fermenter puis secher ces feves. Celles-ci sont ensuite 
grillees, puis ecrasees. La pate obtenue est alors delayee 
dans de l’eau bouillante, puis le melange est battu vigou- 
reusement avec des branchettes de fa^on a former de la 
mousse. A cette boisson, les Mayas ajoutent, pour l’epaissir 
et l’aromatiser, d’autres ingredients : de la farine de mais 
et aussi, selon les moyens et les circonstances, de la vanille, 
du piment, du muse, des graines d’un arbre nomme rocou 
(qui donnent au breuvage une couleur rouge vif) ou encore 
des champignons hallucinogenes. Ce « chocolat » fait 
partie des offrandes destinees aux divinites qui s’en nour- 
rissent. Reconnaissants, les dieux autorisent les hommes a 
consommer eux aussi le breuvage sacre, en respectant des 
rites strictement codifies. 

D’autres peuples precolombiens du Mexique actuel et de 
l’Amerique centrale — notamment les Azteques — vont 
imiter les Mayas : ils apprennent a cultiver le cacaoyer 
et a fabriquer le precieux breuvage auquel ils donnent le 
nom de xocoatl. A cette boisson, les Azteques attribuent 
des vertus fortifiantes, therapeutiques et aphrodisiaques. 
Ils l’utilisent eux aussi lors de rituels religieux ou alternent 
danses, invocations aux dieux et sacrifices... humains. 

Dans la Meso-Amerique precolombienne, les feves 
de cacaoyer constituent un produit de luxe et servent 
egalement de monnaie. Elies font partie du tribut que 
les peuples soumis doivent verser a l’empereur maya ou 
azteque. Elies sont egalement utilisees pour payer des 
esclaves ou des marchandises diverses. Ainsi, chez les 
Azteques du xvi e siecle, un lapin coute dix feves et une 
dinde vaut 100 graines de cacaoyer. Selon sa qualite, il faut 
« debourser » entre 12 et 25 feves pour acquerir un pot 
en terre. 


Les Conquistadores decouvrent le chocolat 

Christophe Colomb est le premier Europeen a decouvrir, 
non pas le chocolat, mais les feves de cacaoyer. En 1502, 
lors de son quatrieme et dernier voyage vers le Nouveau 
Monde, l’equipage de son navire se saisit des marchan¬ 
dises transportees par une pirogue naviguant le long des 
cotes du Honduras actuel. Son fils, Fernando Colomb, 
ecrit que dans la cargaison des Indiens se trouvaient 
de grandes quantites « d’amandes “qui” avaient beaucoup 
de valeur pour eux, car je notai que lors de leur transfert a 
bord avec les autres biens, certaines tomberent sur le pont, 
et les Indiens se baisserent pour les ramasser comme s’ils 
avaient perdu quelque chose de grande valeur ». 

Toutefois, le breuvage realise a partir des feves de cacao 
demeure inconnu des Europeens jusqu’en 1519. Cette 
annee-la, Hernan Cortes penetre au Mexique a la tete 
d’une troupe de 700 Conquistadores. Il y est accueilli par 
l’empereur azteque Moctezuma II. Ce dernier propose au 
chef espagnol de deguster le xocoatl, une boisson reservee 
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aux grands dignitaires et dont lui-meme consomme certains 
jours jusqu’a 50 coupelles (pour acquerir la vigueur sexuelle 
qui lui permettra d’honorer les nombreuses femmes 
de son gynecee) ! Mais Cortes est bien plus interesse par 
le contenant — c’est-a-dire la coupe en or massif — que 
par son contenu, dont l’amertume et la saveur pimentee le 
rebutent. Les soldats de sa troupe n’apprecient pas davan- 
tage cette boisson qu’ils considerent tout juste « propre 
a etre jetee aux cochons ». Cortes comprend neanmoins 
que la possession de plantations de cacaoyers lui assurera 
une immense fortune, les graines de ces arbres pouvant 
etre aisement echangees contre le precieux metal jaune. 
Quelques annees plus tard (en 1527), le conquerant espa¬ 
gnol expedie quelques sacs de feves a la cour de Charles- 
Quint, mais l’accueil reserve a cette nouveaute ne se revele 
guere enthousiaste. 

Une intuition culinaire va totalement modifier la 
perception gustative du chocolat et en faire une boisson a 
la mode, tres appreciee par les Europeens... On dit qu’une 
soeur carmelite d’un couvent d’Oaxaca, sur la cote Paci- 
fique du Mexique, a eu un jour l’idee d’adoucir l’amertume 
naturelle du chocolat en y ajoutant du sucre de canne. 
L’engouement pour la nouvelle recette est tel que les aris- 
tocrates espagnoles des colonies en boivent du matin au 
soir, y compris pendant la messe ! L’Eglise catholique se 
trouve alors confrontee a une question de la plus haute 
importance : le chocolat est-il une simple boisson ou une 
nourriture ? Dans ce dernier cas, en effet, son ingestion 
romprait le « jeune eucharistique », obligatoire pour rece- 
voir la Sainte Communion. Par ailleurs, ce meme chocolat 
est-il compatible avec les restrictions alimentaires impo- 
sees pendant le careme ? A ces questions, les Dominicains 
repondent par la negative. A l’inverse, les Jesuites plaident 
en faveur de son autorisation (il est vrai qu’ils sont a la 
tete d’un lucratif commerce de feves de cacao entre les 
Ameriques et l’Europe). La polemique fait rage pendant 
des decennies ! Finalement, en 1662, le Pape Alexandre VII 
clot le debat: le chocolat a l’eau, affirme-t-il, est bien une 
boisson. Or, rappelle-t-il, « liquidum non frangit jejunum » 
(la boisson ne rompt pas le jeune). Le chocolat — qui n’est 
alors consomme que sous cette forme liquide — peut done 
etre pris a tout moment, y compris pendant le careme. 

Le chocolat sucre ayant seduit les papilles des colons, 
ceux-ci decident alors d’expedier vers la mere patrie des 
feves de cacao, accompagnees de leur mode d’emploi. 
Pres de 60 ans apres le « ballon d’essai » de Cortes, une 
cargaison de feves quitte en 1585 le port de Vera Cruz a 
destination de l’Espagne. Le chocolat devient rapidement 
l’une des boissons favorites de l’aristocratie et du haut clerge 
de la peninsule iberique. A partir de la fin du xvi e siecle, le 
succes du chocolat commence a s’etendre aux autres pays 
que domine la couronne d’Espagne (comme la Belgique et 
les Pays-Bas actuels). Puis, la « nourriture des dieux » est 
progressivement diffusee a l’ensemble des nations euro- 
peennes a la faveur, notamment, des echanges entre les 
ordres religieux. 
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Nos ancetres fran^ais vont, de leur cote, decouvrir le 
chocolat en deux vagues. La premiere introduction du cacao 
sur notre territoire date de 1615. Le nouveau produit arrive 
dans les bagages de l’infante d’Espagne, Anne d’Autriche, 
venue epouser le roi Louis XIII. Mais la passion de la Cour 
de France pour le chocolat nait reellement un demi-siecle 
plus tard, lorsqu’une autre princesse espagnole, Marie- 
Therese, quitte elle aussi son pays natal pour se marier 
avec Louis XIV. La nouvelle reine parvient a faire partager 
aux courtisans de Versailles son gout immodere pour le 
chocolat. Mais le produit demeure un luxe auquel seules 
les elites peuvent avoir acces. 

Comme nombre de ses contemporains, la marquise de 
Sevigne succombe, elle aussi, aux charmes du chocolat. 
Dans une des lettres qu’elle adresse au debut de l’annee 
1671 a sa fille, Mme de Grignan, la celebre epistoliere fait 
l’apologie du divin breuvage : « Si vous ne vous portez 
point bien, [si] vous n’avez pas dormi, le chocolat vous 
remettra. Mais vous n’avez point de chocolatiere. [...] 
Comment ferez-vous ? ». Mais deux mois plus tard, elle 
n’hesite pas a bruler ce qu’elle avait adore : « Je peux vous 
dire, ma chere enfant, que le chocolat n’est plus avec moi 
comme il l’etait. [...] Tous ceux qui m’en disaient du bien 
m’en disent du mal. On le maudit, on l’accuse de tous les 
maux qu’on a. » Et la marquise previent : « Il vous flatte 
pour un temps, et puis il vous allume tout d’un coup une 
fievre continue ». Quelques mois plus tard, apprenant que 
sa fille est enceinte, Mme de Sevigne s’inquiete et la met 
en garde contre tout abus de chocolat : « La marquise de 
Coetlogon prit tant de chocolat, etant grosse l’annee passee, 
qu’elle accoucha d’un petit gar^on noir comme le diable et 
qui mourut ». Il faut preciser, ceci expliquant cela, que le 
grand chic, pour les dames de l’epoque, etait de se faire 
apporter le breuvage chocolate jusque dans sa chambre par 
un jeune esclave antillais. 

En revanche, le Roi Soleil n’apprecie guere le chocolat, 
« cet aliment [qui, selon lui] trompe la faim, mais ne 
remplit pas l’estomac ». Cela ne l’empeche pas, en 1659, 
d’acquiescer a la requete d’un valet de chambre nomme 
David Chaillou (ou Chaillon). Ce dernier lui demande 
le « privilege exclusif pour 23 ans de fabriquer, faire 
vendre et debiter dans toutes les villes du Royaume une 
certaine composition qui se nomme chocolat ». L’entre- 
prenant Chaillou (Chaillon) ouvre alors un etablissement 
en plein coeur de Paris, a Tangle des rues Saint-Honore et 
de l’Arbre-Sec. Apres reception des feves en provenance 
du Nouveau Monde, il les grille dans une bassine puis les 
ecrase au moyen d’un cylindre de fer de son invention qu’il 
roule sur une pierre inclinee qui est chauffee. 

Sous le regne de Louis XV, le chocolat est la boisson 
preferee des favorites du roi. La marquise de Pompadour 
et la comtesse du Barry ont toutes deux ete de grandes 
buveuses de chocolat. Outre ses vertus fortifiantes et 
digestives, le breuvage est repute aphrodisiaque : Mme de 
Pompadour indique boire du chocolat pour « s’echauffer 
le sang » avant d’entrer dans le lit de Louis XV qui lui 


reproche d’etre « froide comme macreuse » (un oiseau 
marin dont on disait qu’il avait le sang froid). 

La demande de chocolat augmentant dans toute l’Europe, 
Espagnols, Portugais, Fran^ais, Anglais et Hollandais implan- 
tent la culture de cacaoyer dans les territoires qu’ils ont 
colonises sous les tropiques: Amerique centrale, Venezuela, 
Bresil, Jama'ique, Antilles, Asie du Sud-Est, Afrique... 
Comme le sucre de canne et bien d’autres cultures, le cacao 
est produit avec la sueur des esclaves indigenes et de leurs 
freres d’infortune captures en Afrique. 

En 1674 sont fabriquees a Londres les premieres pastilles 
au chocolat. C’est encore en Angleterre, en 1728, que le 
chocolat est, pour la premiere fois, elabore de maniere 
industrielle. En France, l’entreprise Pelletier & Cie voit le 
jour en 1770, a Paris. En 1825, le Hollandais Conrad Van 
Houten invente un precede permettant d’obtenir une fine 
poudre de cacao dont le melange dans l’eau chaude (ou le 
lait) donne une boisson homogene, qui ressemble a 
celle que nous degustons aujourd’hui. La premiere tablette 
de chocolat voit le jour deux decennies plus tard, en 1847 : 
Fry, un Anglais, a l’idee d’ajouter a la poudre chocolatee 
du beurre de cacao : il obtient ainsi une pate malleable qui 
peut etre versee dans des moules. En 1875, le Suisse Daniel 
Peter cree la toute premiere tablette de chocolat au lait. 
C’est au cours du xix e siecle que naissent les grands indus- 
triels du chocolat europeens : Cadbury en Angleterre, Van 
Houten aux Pays-Bas, Suchard, Tobler, Cailler, Lindt et 
Nestle en Suisse, Menier et Poulain en France. Aux Etats- 
Unis, Forest Mars invente en 1925 la fameuse barre choco¬ 
latee qui porte encore aujourd’hui son nom. 

Mais revenons aux origines du chocolat. Le cacao dont 
il est issu provient, nous l’avons dit, du cacaoyer. A cet 
arbre, le naturaliste suedois Linne donne le nom de Theo- 
broma cacao, le premier terme signifiant, en grec, « nour- 
riture des dieux... ». 


Le cacaoyer, un arbre a surprises 

Originaire de la foret amazonienne, le cacaoyer est 
aujourd’hui cultive dans les zones equatoriales et tropi- 
cales de la planete, au climat chaud et humide. A l’etat 
sauvage, l’arbre est de petite taille (entre 10 et 15 m), ce 
qui est peu en comparaison des geants qui l’entourent et le 
protegent des rayons du soleil. Le cacaoyer est un « arbre 
de l’ombre » : c’est la raison pour laquelle, lorsqu’il est 
cultive (il ne depasse pas alors 5 m), on prend soin de 
conserver ou de planter autour de lui des arbres de plus 
grande hauteur. 

Le cacaoyer presente plusieurs particularites surpre- 
nantes. Ses fleurs, de couleur blanche ou jaune, sont tres 
petites (moins d’un centimetre) et en tres grand nombre 
(plusieurs milliers). Mais seule une fleur sur 100 donnera 
naissance a un fruit... enorme, nomme « cabosse », soit 
80 cabosses au maximum par arbre cultive et par an. La 
cabosse ressemble a un ballon de rugby : de couleur jaune 



ou orange a maturite, elle mesure une vingtaine de centi¬ 
metres de long sur une quinzaine de large. Certains auteurs 
ont pretendu que ce mot de cabosse viendrait de sa forme 
allongee, semblable a celle des cranes des nourrissons qui, 
chez les peuples precolombiens, etaient volontairement 
de formes (cabeza signifie tete en espagnol). 

Bien qu’elle soit issue d’une fleur minuscule, chaque 
cabosse contient entre 30 et 50 graines. Celles-ci sont 
entourees par le mucilage, une pulpe blanche a la saveur 
sucree. Autre motif d’etonnement, les fleurs du cacaoyer ne 
naissent pas a l’extremite des jeunes rameaux, mais pous- 
sent sur le tronc et les grosses branches ! Par consequent, 
les fruits (les cabosses) sont directement accroches sur le 
tronc et les branches principales. Singularity supplemen- 
taire : l’arbre porte boutons floraux, fleurs, fruits verts et 
fruits murs en meme temps (alors qu’en general ces diffe- 
rents etats se succedent chronologiquement). Mais nous 
ne sommes pas au bout de nos surprises... Une fois mures, 
les cabosses restent accrochees au tronc (elles ne tombent 
pas d’elles-memes sur le sol) et leurs graines, demeurant 
enfermees au sein du fruit, finissent par se dessecher et 
par mourir ! Dans la nature, la seule chance que possede 
l’arbre de se reproduire est done qu’un de ses fruits 
se trouve accidentellement ouvert — par un animal qui le 
fait tomber — ce qui permet alors la liberation des graines 
sur le sol. 


De la feve au cacao marchand, puis au chocolat 

Lorsqu’elles sont mures, les cabosses sont cueillies 
puis ouvertes afin d’en extraire les feves. Ces dernieres 
vont alors subir une fermentation, suivie d’un sechage. 
Ces feves de « cacao marchand » sont ensuite vendues a 
des entreprises qui les torrefient (les chauffent) en vue 
d’elaborer l’arome final du chocolat. Puis, les feves torre- 
fiees sont broyees et fondues : elles donnent une pate qui 
est alors vendue a l’industrie chocolatiere. Celle-ci y ajoute 
du sucre et du beurre de cacao et, eventuellement, du lait, 
des noisettes, etc. 


Vers une penurie de chocolat ? 

En 2010-2011, la production mondiale de cacao a atteint 
4,3 millions de tonnes. Les quatre principaux pays produc- 
teurs (qui assurent, a eux seuls, 70 % de la production 
totale) ne se trouvent pas dans le berceau americain du 
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cacao mais en Afrique : il s’agit de la Cote-d’Ivoire (38 % 
de la production mondiale en 2011), du Ghana (21 %), du 
Cameroun et du Nigeria. Plus des neuf dixiemes de la 
production mondiale de cacao sont issus de millions de 
petites exploitations familiales de quelques hectares seule- 
ment et qui, a cote de la culture du cacaoyer, pratiquent 
une agriculture de subsistance (manioc, sorgho, quelques 
chevres et poules). Or, les paysans pauvres qui y travaillent 
pesent peu face aux six groupes multinationaux qui repre- 
sentent 85 % du marche du cacao (Hershey, Mars, Philip 
Morris, Nestle, Cadbury et Ferrero). En moyenne, ces petits 
producteurs de feves de cacao per^oivent seulement 5 % du 
prix final d’une tablette de chocolat. De plus, la variabi¬ 
lity des rendements et la volatility des cours sont grandes 
d’une annee a l’autre. Cette situation conduit nombre de 
ces producteurs a s’exiler dans les villes ou a se tourner, 
lorsqu’elles existent, vers des productions plus remune- 
ratrices. La disaffection est telle que, face a la croissance 
mondiale de la demande de chocolat, le risque de manquer 
de cacao n’est pas ecarte : certains industriels estiment en 
effet qu’il pourrait y avoir un deficit d’un million de tonnes 
d’ici dix ans. Chez le numero un mondial des pays produc¬ 
teurs, la Cote-d’Ivoire, le vieillissement des plantations 
de cacaoyers (source d’une diminution du rendement), 
la degradation des infrastructures de transport ainsi que le 
faible niveau de formation technique des planteurs s’ajou- 
tent au risque de voir ces derniers abandonner la produc¬ 
tion. Or, dans le meme temps, apparaissent de nouveaux 
consommateurs, par exemple dans les pays d’Europe de 
l’Est et en Russie... Mais aussi en Asie et, plus particuliere- 
ment, en Chine et en Inde. Dans ces deux pays, qui reunis- 
sent le tiers des habitants de la planete, la hausse du niveau 
de vie s’accompagne du desir de consommer du chocolat 
et des produits qui en contiennent. Les plus gros mangeurs 
de chocolat au monde sont les Suisses, avec 11,9 kg par 
habitant et par an en 2011. Les Fran^ais, eux, pointent a la 
septieme place, mais avec une consommation presque deux 
fois plus faible (6,4 kg). 
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